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Ingrédients

Pour la pate a choux : Pour la farce :

14 | d’eau Béchamel

125 g de margarine Emincé de volaille et champignons

1 pincée de sel
200 g de farine

5 oeufs

Mélanger la margarine, le sel, la farine et I'eau.
Remuez, et ajoutez un a un les 5 ceufs.
Mélangez énergiquement.

Faites des petites voules de 5 cms de diamétre et mettez au four a
180° jusqu’a ce que la pate soit bien dorée.

Garnissez les choux du mélange de béchamel et d’émincé de volaille.

Mettez au four a 170° pendant 20 minutes.
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